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STANDARDNA RECEPTURA
SUVITA HLEB
% masal/kg
SUVITA 25 2,500
BRASNO T-850 75 7,500
KVASAC 2,5 0,250
SO 2 0,200
VODA oko 57 5,700
MASA TESTA 16,150
OPIS TEHNOLOSKOG PROCESA:
Temperatura testa: oko28-30°C
Vreme mesanja: Spiralna mesilica 4 + 4 min.
DK mesilica 810 min.
Odmaranje u masi: oko 30 min.

Zavrsna fermentacija: oko 45-50 min.
Vreme pecenja hleba: za 0,500 kg oko 30 min.
Temperatura pecenja: 240 — 220 °C

Pre zavrSene fermentacije komadi testa se mogu ukrasiti
semenkama suncokreta.
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